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	QëllimetdheObjektivat
	
Kursi synon të ofrojë konceptet e pranimit të lëndëve të para frutat dhe perimet, përbërjen kimike dhe karakteristikat cilësore të frutave dhe perimeve si lëndë e pare për përpunim, lëndët ndihmëse karakteristikat për cilësi dhe përdorimi i tyre, prodhimet si gjysëm produkte me bazë frutat dhe prodhimet finale, procesi i koncentrimit të gjysëmprodukteve me bazë frutat, prodhimet me bazë perimet.


	Rezultatet e pritshme
	
Pas përfundimit të këtij kursi studentëti do të jetë në gjendje të:

1. Njoh kategorizimin dhe karakteristikat cilësore të lëndëve të para frutat dhe perimet; 
1. Procesin teknologjik të prodhimit të gjysëm produkteve me bazë frutat dhe perimet;
1. Në aspektin teorik dhe praktik do të aftësohet për gjysëm produktet të koncentruara me bazë frutat dhe perimet;
1. Njohja e pajisjeve të nevojshme për prodhimin e produkteve si atyre gjysëm produkte dhe atyre finale;
1. Do të aftësohet rreth standartizimit të produkteve dhe ruajtjes së vlerave ushqyese në prodhimin final;
1. Vendosja dhe Kontrolli pikave kritike në linjat e prodhimit si dhe kushtet e ambalazhimit dhe ruajtjes së prodhimeve finale me bazë fruat dhe perimet.
1. Kontrollin e cilësisë dhe kushtet e ruajtjes së produkteve finale.
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